-

'@ 15 - 20 MIN. TILBEREDNING

3 DAGES HOLDBARHED =

?8@, 2 PORTIONER



Casarecce med gris, rosmarin og salvie

Det skal du bruge

1 stk skalottelag

1 fed hvidlag

/> pose rosmarin

/4 pose salvie

300 g hakket gris & kalv
100 g coleslaw-blanding
200 g pasta

/> dase hakkede tomater
/4 pose greontsagsbouillon
30 g grana padano

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade
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Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

Pastasauce: Pil lag og hvidleg og hak begge dele fint. Pluk og hak
rosmarin og salvie fint. Varm en stegepande op med lidt olie. Brun
kadet i ét stykke 2-3 min. og del det derefter i mindre stykker. Tilseet
le@g. hvidleg, rosmarin, salvie og kal/gulerodsblanding. Steg videre 2-3
min.

Pasta: Kom pastaen i det kogende vand og kog ca. 10 min alt efter
hvor al dente du gnsker den. Gem lidt kogevand til saucen.

Sauce - fortsat: Tilsaet tomater og bouillon og lad det simre i 8-10
min. Smag til med salt og peber.

Riv osten.

Servering: Vend pastaen i saucen. Tilfgj lidt kogevand for en passende
konsistens. Servér med revet ost pa toppen.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.258Kj /779 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. Fedt 26,49

/g, Gluten, Hvede, Laktose, Mzelk, Selleri heraf maettede fedtsyrer 929

Kulhydrat 8379
Vidste du at... heraf sukkerarter 11,99
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 51,49
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 189
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,69
en god deal.
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